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Aquest article no té com a finalitat re-
capitular les bondats gastronòmiques i salu-
dables de l'oli d'oliva. El que pretén és ex-
plicar com aquest producte arriba al consu-
midor, per quin procés d'elaboració passa, 
com es registra -la traçabilitat-, quina ga-
rantia de formació i registre suposa en 
camp, què vol dir pertànyer a una DOP [De-
nominació d'Origen Protegida]. estar certifi-
cat en una PI [Producció Integrada] o en 
una ISO [norma de l'Organització Interna-
cional d'Estandardització]. 
LA PRODUCCIÓ 
D'OLIVES 
Aquest procés productiu en camp pot 
estar certificat -habitualment, Producció 
Integrada- o no, però això no vol dir que 
l'agricultor no hagi de dur una sèrie de re-
gistres com els tractaments fitosanitàris 
que realitza en el conreu, els adobs nitroge-
nats que aplica. I, en un futur pròxim, la ma-
quinària d'aplicacions fitosanitàries haurà de 
superar revisions tècniques periòdiques. 
L'agricultor ha de tenir una formació míni-
ma sobre els riscos de les aplicacions fito-
sanitàries i el maneig de productes químics 
que s'usen en elles -carnet d'aplicador de 
productes fitosanitàris, nivell bàsic o nivell 
qualificat, que s'obtenen mitjançant cur-
sets-. 
Si l'agricultor opta per una Producció 
Integrada té assegurada una garantia pel 
respecte mediambiental i la salut alimentà-
ria. Aquesta garantia està avalada per un 
suport tècnic obligat -ha de pertànyer a 
una ADV- i, per tant, s'hauran realitzat 
analítiques de sòls, aigua i fulles per tal 
d'optimitzar l'adobat, s'haurà fet una analíti-
ca pròpia de multiresidus i estarà contrasta-
da amb la de la inspecció de l'empresa cer-
tificadora que visita l'explotació dues vega-
des l'any, supervisant paràmetres ambien-
tals, de seguretat en el treball, destinació 
de la producció i de correcte mane¡g de 
l'explotació. Aquesta documentació ens 
serveix per a fer la traçabilitat a nivell de 
parcel ·la . 
Quant al nivell de processat -molí-, 
la traçabilitat passa pel registre complet 
d'albarans on s'identifica la procedència de 
l'oli, tan a nivell de propietari com a nivell 
físic d'explotació. Al productor se li demana 
un certificat conforme ha lliurat el producte 
en bones condicions, s'ha transportat ade-
quadament i s'ha conreat seguint les Bones 
Pràctiques Agràries. Seguidament, s'espe-
cifica on s'ubica céjda partida d'olives, en 
quin lot es troba l'oli que s'ha obtingut 
-tremuges, processat, tines d'oli, envasos, 
caixes i palets-, qui se l'endu a l'almàsse-
ra, quant d'oli resultant s'ha produït, qui se 
l'emporta, a quina destinació va i com és 
transportat. Aquest procés va acompanyat 
d'un document d'anàlisi de Riscos i Con-
trols de Punts Crítics [ARCPC] que registra 
totes les operacions fetes al molí que pu-
guin tenir incidència sobre l'oli -des de la 
cloració de l'aigua fins als greixatges de les 
màquines-. 
En referència a les certificacions, els 
olis emparats a la DOP Siurana es controlen 
bàsicament per a comprovar que la qualitat 
del producte obtingut s'ajusta als paràme-
tres fixats per la DOP, la zona de procedèn-
cia de les olives i a la supervisió de la docu-
mentació obligatòria -traçabilitat, 
ARCPC-; en les certificacions de Produc-
ció Integrada i IS0-9002 pren més impor-
tància la qualitat del procés, mentre que la 
IS0-22000 destaca per la qualitat alimentà-
ria. Així, doncs, una empresa externa certi-
fica que el molí funciona d'acord a la legis-
lació vigent i amb els paràmetres de qualitat 
fixats, on també hi entra la qualitat de l'oli . 
Per tant, es dedueix fàcilment que és una 
millor garantia el consum d'olis amb certifi-
cats de qualitat avalats per empreses certi-
ficadores i, si més no, almenys el consum 
d'oli verge extra, ja que les característiques 
organolèptiques que els identifiquen també 
són certa garantia d'una bona manipulació 
de l'oliva. A Riudoms tenim tres molins que 
fan oli verge extra d'oliva . Gaudiu-lo! » 
